The Grandfather Tﬁﬁz H'Iu
Svart Mamba DIPA raniid

Mengde: 25 liter

OG: 1.070

FG: 1.010 (est.)

ABV: 8,3% (est.) inkludert karbonering
IBU: 150 (est.)

Malt:

6,40 kg. Pale malt

0,40 kg. Cara Blond Malt 20 EBC

0,20 kg. Crystal Malt 150 EBC

0,20 kg. Chocolat malt 900 EBC

0,20 kg. Flaket havre (Bjerns havregryn) for a fa litt fyldigere ol
Totalt 7,2 kg.

Humle/smak:

70 gr. Columbus 16% i 60 minutt

30 gr. Columbus 16% i 45 minutt

30 gr. Simcoe 13,2% i 30 minutt

500 gr. markt kandissukker i 30 minutter

Tilsett gjeerneering og klaringsmiddel 10-15 minutter for kokeslutt
85 gr. Hellertau Blanc 8% i 0 minutt (i humlepose)

40 gr. Columbus 16% i 0 minutt (i humlepose)

70 gr. Simcoe 13,2% i 0 minutt (i humlepose)

30 gr. Columbus 16% tarrhumle etter 4 dagers gjeering
15 gr. Columbus 16% terrhumle etter 7 dagers gjeering
15 gr. Columbus 16% terrhumle etter 10 dagers gjeering

Etter 7 dager gjeering (etter stormgjeering) koker en opp 600 gr. frossen mango + 300 gr. frossen
ananas + 2 guajilo chilii 1 liter vann. Dette kokes i 5 minutter, kjgles ned til ca. 25 grader og
tilsettes direkte i gjeeringskaret.

Gjeer:
1 pk. / 11gr. Mangrowe Jack’s US West Coast M44

Mesking:

Fyll 22 liter vann

Mesk i 60 minutter pa 66 grader (tilsett malt pa 72 grader)

@k temperatur opp til 78 grader og start skylling

Skyll i ca. 60 minutter med 78 grader varmt vann til en har ca. 28 liter totalt

Koking:
Koketid 60 minutter

Kjoling, gjeering og flasking:
Kjal ned til 22 grader for overforing til gjeerkar og tilsett re-hydrert gjeer i gjeeringskar. Ror inn luft.
20 grader i 14 dager eller til oppnadd FG

P& grunn av all frukten og humlen stikkes olet om sveert forsiktig.

Tilsett 7 gram sukker utrgrt i varmt vann pr. liter for flasking.

Lagres i 22-23 grader i 7 dager og deretter 18-20 grader 7 dager for det settes i kjoleskap i
minimum 1 maned for modning.



